

VEGETINl RECEPTI prva je knjižica VEGETIMH RECEPATA s dvadeset 
recepata za pripremanje jednostavnih jela. Ova smo jela nazvali MALA JELA. 
Ne zahtijevaju veće pripremanje, brzo su gotova, a neka mogu poslužiti kao boga¬ 
tiji među obrok, »gablec«, »marenda«. 

Svaki od navedenih recepata popraćen je slikama u boji i provjeren u pogledu 
ukusnosti, zdrave prehrane i ekonomičnosti. Stoga smo dužni zahvaliti Centru za 
ekonomiku domaćinstva u Zagrebu koji nam je pri tome pomogao. 
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A VEGETA? 

VEGETA je danas prisutna gotovo u svakoj našoj kuhinji! Svojim bogatim sa¬ 
stavom prirodnih začina i raznovrsnog sušenog povrća VEGETA pojednostavljuje 
rad u kuhinji i, što je važno, obogaćuje jelima okus. 

Ima raznoliku primjenu: od pomoći u pripremanju raznih domaćih juha, variva, 
umaka i sosova do pečenja, jela s roštilja, kobasica, pa čak i do aspika! 

VEGETA sadrži i dio potrebne soli, tako da je dosoljavanje potrebno u znatno 
manjoj mjeri. 

VEGETA je kao originalan proizvod PODRAVKE rezultat dugogodišnjeg iskustva. 
Prava VEGETA je VEGETA sa znak om kuhara, jer je njezina originalna 
receptura PODRAVKINA tajna i do danas nije nadmašena. 

U ovim su receptima navedene količine za četiri obroka, a napisani su recepti takvi 
da ćete ih lako i brzo primjeniti bez bojazni hoće li uspjeti. 

Uz pozdrav 

S VEGETOM SE BOLJE JEDE! 


Srdačno! 
Vegetin kuhar 
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60 dkg govedine od buta 
20 dkg luka 

2 žlice ulja 

slatka crvena paprika 
1 žlica Vegete 
1 dl bijelog vina 

3 dkg brašna 




Govedinu od buta izrežite u kocke i pospite Vegetom. Na ulju propirjajte iskosani 
luk, zatim dodajte slatku crvenu papriku i meso i pirjajte dok vlastiti sok ne ispari. 
Pospite brašnom, izmiješajte i zalijte malom količinom vode, nastavite pirjati dok 
meso ne omekša. Zalijte zatim vinom, pustite da zavri i poslužujte uz kuhani 
krumpir (po želji). 
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1 kg cvjetače 
4 clkg brašna 
10 dkg margarina 

1—2 dl mlijeka KTTŽŽ mH 

1 Žlica Vegete 
oraščić muškatni 
1 zumance 
peršin 

Cvjetaču skuhajte u vodi. Na otopljeni margarin dodajte brašno i zalijte ga toplim 
nilijekom. Tomu dodajte Vegetu i oraščić i ostavite da prekuha. Kad je kuhano, 
dodajte još peršin i zumanac. Kuhanu cvjetaču stavite u vatrostalnu posudu, prelijte 
umakom i ostavite da se gratinira (zapeče) u pećnici. 

Pvvslužite kao toplo predjelo ili kao prilog. 


!,(- 3 k,RLin 


V"! l^S hakalara 
1 kg krumpira 
2 žlice maslinova 
1 žlica Wgete 
5 režnja češnjaka 
zeleni peršin 


i kuhajte u vodi 
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5 dkg krupice 
4 dkg margarina 
2 dkg luka 
1 žlica Vegete 
peršin 


Na margarinu propirjajte isjeckani luk, dodajte krupicu i Vegetu te zalijte vodom. 
Kuhajte 20—25 minuta. Ovisno o želji, poslužite s kockicama kruha ili s jajem. 
Isjeckani peršin dodati na kraju. 






fetru'd 


(etrica narežite na manje odreske. Na ulju ispirjajte luk izrezan na rezance, jetrica 
i Vegetu. Dodajte zatim rajčicu, papar, peršin i bijelo vino i sve zajedno pirjajte. 
Poslužujte uz krumpir ili kuhanu rižu. 


40 dkg jetrica 
10 dkg luka 
1 žlica Vegete 
3 žlice ulja 
y 2 dl bijelog vina 
5 dkg rajčice 
papar, peršin 






















Na vrućem ulju do polovice ispirjajte luk izrezan na tanke ploške. Posebno, istucite 
jaja s Vegetom i prelijte preko luka. Sve to dobro izmiješajte i pecite još malo da 
kajgana ostane sočna. 

Poslužite kao manji obrok uz salatu. 
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Iskosani crveni luk pirjajte na maslinovu ulju, dodajte mu oguljenu rajčicu, Vegetu 
i iskosani češnjak. Pirjajte tako dugo dok se voda ne ispari. 

Pire od rajčica poslužujte uz mesna jela. 


10 dkg crvenog luka 
2 žlice maslinovog ulja 
‘/2 kg oguljenih rajčica 
češnjak (prema želji) 
1 žlica Vegete 




(u! 






'‘otlatak 



















Na ulju ispirjajte sitno kosani luk, dodajte mu krumpir izrezan na kriške i rajčicu. 
Sve zajedno dobro izmiješajte, pospite Vegetom i zalijte vodom do razine krumpira. 
Sve to pirjajte na umjerenoj temperaturi i poslužite uz salatu kao glavno jelo. 
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Mljeveno meso pirjajte na ulju, dodajte mu Vegetu i na kolutiće izrezan poriluk. 
Sve zajedno pirjajte uz postepeno dodavanje vode radi omekšivanja. Na kraju, 
pospite mrvicama i izmiješajte. 

Poslužite toplo kao glavno jelo. 


1 žlica Vegete 
30 dkg mljevena mesa 
1 kg poriluka 
5 dkg mrvica 
3 žlice ulja 






















pile (oko 1 kg) 
žlice Vegete 
lovorov list, peršin 
dkg margarine 
dkg brašna 
dl pileće juhe 
žumanca 

dl slatkog vrhnja 
sok od Va limuna 
dkg želatine 


litre pileće juhe 
2 dl bijelog vina 
30 gr želatine 


Pile kuhajte u vodi zajedno s Vegetom, lovorovim listom i peršinom. Kuhanom 
piletu odvojite meso od kostiju, izrežite- ga na komade i složite u dublju posudu. 
Na zagrijanom margarinu popržite brašno, zalijte ga pilećom juhom, prokuhajte 
10—15 minuta, a zatim dodajte žumanca pomiješana s vrhnjem, otopljenom žela¬ 
tinom i limunovim sokom. Tim umakom prelijte pileće meso. 

\a kraju pripremite aspik: pileću juhu prokuhajte s vinom i dodajte tomu rastopljenu 
želatinu. .Sve to izmiješajte i, dok je još toplo, prelijte preko pilećeg mesa i umaka. 
Ostavite da se ohladi, odnosno želira. Prije posluživanja možete sadržaj i ukrasiti. 
Poslužite kao hladno predjelo. 


mj s laj^uiicL 


1 kg svježih rajčica 
15 dkg luka 
4—6 komada jaja 
1 žlica Vegete 
4 žlice ulja 


Oguljenu I izrezanu rajčicu pirjajte na ulju i luku. Kad je rajčica dobro ispirjana 
dodajte istučena jaja i žličicu Vegete. Sve to izmiiešaite dok se jaja ne isprže. 
Poslužujte toplo kao manji obrok. 
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Na vrućem ulju ispirjajte izrezane lignje, zatim dodajte Vegetu, rajčicu, češnjak, 
vino i rižu. Zalijte to dvostrukom količinom vode (1 šalica riže — 2 šalice vode). 
Ostavite da se lagano pirja dok se voda ne ispari. 

Poslužujte s parmezanom. 


^i^e.(LfeJxx O-d 


Prokulicu skuhajte u vodi kojoj ste dodali Vegetu. Ocijedite i stavite na margarin 
na kojem ste prije toga ispržili slaninu. Sve to izmiješajte i dodajte još iskosani 
peršin i limunov sok. 

Poslužite kao predjelo ili glavno jelo. 


40 dkg liganja 
30 dkg riže 
3 žlice maslinova ulja 
1 žlica Vegete 
parmezan 

^2 dcl bijelog vina 
5 dkg rajčice 
češnjak 


€ 
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1 kg prokulice 
10 dkg margarina 
15 dkg slanine 
1 žlica Vegete 

peršin, limunov sok 


































1 kg krumpira 
15 dkg špinata 
10 dkg brašna 

oraščić muškatni 
1 žlica Vcgete 
3 jaja 

ulje za prženje 


Krumpir skuhajte, ogulite i ispasirajte. Špinat prokuhajte i iskosajte. Ispasirani 
krumpir i špinat izmiješajte s Vegetom, brašnom, ribanim oraščićem i jajima. Obli¬ 
kujte odreske i pržite ih na ulju. 

Poslužujte kao predjelo ili prilog. 
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1 kg krumpira 
/i kg mrkve 
15 dkg suhe slanine 
10 dkg suhe kobasice 
15 dkg luka 

20 dkg govedine bez kosti 
4 žlice ulja 
1 žlica Vegete 
peršin 



Na ulju pirjajte sitno izrezani luk, zatim dodajte sitno izrezanu slaninu, govedinu 
u kockama i kobasicu u kolutićima. Pirjajte sve zajedno dok se ne ispari voda, zatim 
dodajte mrkvu, krumpir izrezan na ploške i Vegetu. Opet pirjajte uz postepeno 
dodavanje vode. Na kraju dodati peršin po želji. 

Poslužite kao glavno jelo. 
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6 dkg margarina ili ulja (3 žlice) 

5 dkg gljiva (šampinjoni) 

4 dkg brašna 
1 žlica Vegete 

1 kocka goveđe juhe 

2 žlice slatkog vrhnja 
limunov sok od J/a limuna 
papar 

Na masnoći ispirjajte na listiće izrezane gljive. Dodajte brašno, Vegetu, goveđu 
[locku i zalijte vodom. Sve to izmiješajte i ostavite da prokuhava 10—15 minuta. 
Na kraju dodajte limunov sok, vrhnje i papar. 

Poslužite kao umak uz pečena mesna jela. 




4 kruščića 
9 jaja (manjih) 

15 dkg šunke 
2 dl mlijeka 
1 žlica Vegete 
1 dl ulja za prženje 
1 dl kiselog vrhnja 


Kruščiće izrežite po dužini na-pola, mekani dio izbacite i namočile u jedno izmije¬ 
šano jaje, mlijeko i Vegetu. Nakon kratkog namakanja izvadite i popržite u vrućem 
ulju svaku polovicu posebno. 

Popržene kruščiće složite u plitku vatrostalnu posudu i u svaku polovicu stavite oko 
2 dkg šunke i jedno jaje na oko. Jaja pospite Vegetom, poprskajte kiselim vrhnjem 
i stavite u pećnicu da se zapeče. 

Poslužite vruće kao manji obrok, toplo predjelo, ili pak kao glavno jelo uz neko 
varivo. 20 

















Vrućem maslinovom ulju dodajte rižu i izmiješajte. Tomu dodajte Vegetu, iskosani 
češnjak i zalijte dvostrukom količinom tople vode. Stavite u vruću pećnicu da se 
polako pirja. 

Poslužite kao prilog ribljim jelima. 
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Na ulju pirjajte iskosani luk, dodajte rajčicu i na kolutiće izrezanu kobasicu. Nakon 
kratkog pirjanja dodajte grašak i Vegetu, sve dobro izmiješajte i pirjajte uz poste¬ 
peno dodavanje manjih količina vode. Kad je grašak mekan, dodajte mu kuhane 
špagete i sve izmiješajte. 

Poslužujte kao glavno jelo. 
















60 dkg graha 
30 dkg suhog mesa 
8—10 dkg margarina 
5 dkg brašna 
10 dkg luka 
3—4 režnja češnjaka 
10 dkg mrkvica 
2—3 lovorova lista 

5 dkg koncentrata rajčice ili 
2 svježe rajčice 
1 žlica Vegete 
list celera 


ineJdiiL 
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Probrani i oprani grah ostavite preko noći u vodi. Drugi dan stavite u grah oprano 
suho meso, narezano na ploškice, luk i češnjak, naribanu mrkvicu i lovor, rajčicu, 
Vegetu i celer. Kuhajte na umjerenoj temperaturi. Kad je grah napola kuhan, do¬ 
dajte kuglicu od brašna i margarina. Kuhajte do kraja, poslužujte kao glavno jelo. 



poDRnvKn 

PREHRAMBENA INDUSTRIJA KOPRIVNICA 
VUGOSLAVIA 
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